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・あきたこまち 2.0 ㎏(うち 1.0 ㎏を清酒用、残り 1.0 kg をみそ用とした。) 
・清酒用：カボチャ 177.9 g、ジャガイモ 132.8 g、サツマイモ 110.3 g、ナス 117.6 g、ダイズ 230.0 
g、もち米 100.0 g 
・みそ麹：カボチャ 187.6 g、ジャガイモ 127.3 g、サツマイモ 108.1 g、ナス 91.2 g、ダイズ 99.9 




清酒用あきたこまち 1.0 kg とみそ用あきたこまち 1.0 kg を 1 時間吸水させた。 
3 分間脱水させ、50 分蒸した。 
蒸した後、種麹を 0.1％の割合でそれぞれに添加した。恒温恒湿機で 31℃、湿度 90％の条件で 24
時間放置し、胞子を発芽させた。その後、デンプン分解酵素をつくるために条件を 38℃、湿度 90％
に設定し 24 時間おいた。-20℃の条件で保管した。 
酸性下で働く酵素を抽出するために酢酸緩衝液に入れて撹拌した。酵素 10 g と緩衝液を加えて 50 
ml にした。室温で 3 時間撹拌した。４℃の冷蔵庫で一晩保存した。上澄みを 25~30 ml とり、ろ過
した。 
プレート A 















これらのサンプルに 5倍希釈したヨウ素デンプン反応溶液を 200 µl ずつ加え、撹拌した。B₁、B₂、
C₁、C₂にデンプン溶液を基質として加えて、40℃で反応させた。このサンプルをマイクロプレート
リーダーに波長 595 nm で測定した。 
プレート B 
清酒用麹、みそ用麹を 200 µl とり、800 µl の蒸留水で希釈した。B₁、B₂に酵素投入後、10 分間反
応させ、反応停止液を加えた。C₁、C₂には希釈したものを加えてブランクとした。 







ml になるように希釈した。清酒、みそのメインとブランクを調製した。プレート Cを作った。 




その酵素液を合わせて 4 種類の各酵素液を加えて 55℃に設定したインキュベーターで反応させた
後、アミノ酸の測定を行った。 
アミノ酸分析 
試験液 3 ml に塩酸(0.02 mol)3 ml 加え、2倍希釈した。撹拌後、冷凍しながら 1分あたり 8000 回




用意した野菜それぞれに 2倍量の水を加え、ミキサーでペースト状にした。麹が 100 g 入っている




















 清酒 味噌 
もち米 37.1% 36.2% 
ジャガイモ 23.3% 25.2% 
大豆 23.3% 25.0% 
サツマイモ 26.9% 30.9% 
ナス 19.7% 22.1% 














































対する効果 原田理恵 ほか 
Nippon Shokuhin Kagaku Kogaku Kaishi Vol.51,No.2,79～86(2004) GABA含有発酵乳製品の正常
高値血圧者に対する降圧効果 梶本修身 ほか 







  見た目 甘味 酸味 苦味 香り 総合評価 
もち米 1.3 1.1 5.0 5.0 2.0 1.6 
ジャガイモ 2.1 2.4 5.0 4.3 2.9 2.4 
大豆 4.2 4.5 4.4 4.1 3.7 4.2 
サツマイモ 1.9 1.6 5.0 5.0 2.4 2.1 
ナス 4.3 2.9 4.4 3.3 4.1 3.6 
かぼちゃ 1.9 2.1 4.7 4.3 2.9 2.2 
 
表 清酒用麹を用いた各種甘酒の官能評価 
  見た目 甘味 酸味 苦味 香り 総合評価 
もち米 1.1 1.0 4.4 4.6 2.0 1.7 
ジャガイモ 2.4 3.4 3.9 3.9 3.1 3.2 
大豆 4.1 4.6 4.4 2.3 4.1 4.9 
さつまいも 2.0 1.6 4.9 4.7 2.4 1.9 
なす 4.6 3.3 4.9 3.3 3.4 3.7 
カボチャ 2.1 2.6 4.4 4.3 2.7 2.5 
